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(54) Aliment sec pour animal families son procede d'obtention et dispositif pour la mise en 
oeuvre du procede 



(57) L'invention concerne un aliment sec (9) pour 
animal domestique, obtenu a partir d'un extrudeur (4), 
ayant une structure lamellaire, une teneur en humidite 
comprise entre 2 et 15%, une teneur en protetnes com- 

FIG. 1 



prise entre 14 et 35%, une teneur en glucides d'au 
moins 25% et une teneur en lipides comprise entre 2 et 
20% et ayant une densite comprise entre 0.3 et 0,6. 
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Description 

L'invention concerne un aliment sec pour animal 
familier, ainsi que son precede d'obtention et le disposi- 
trf pour la mise en oeuvre de ce procede. 

Traditionnellement, les aliments sees pour animaux 
familiers sont produits par extrusion (les croquettes). 
Ces produits sont expanses et ne ressemblent pas a de 
la viande. D'autres techniques d'extrusion et de filage 
sont bien connues et utilisees dans la technique. Les 
produits ainsi obtenus sont bien des analogues de vian- 
des humides ou sechees, mais ces technologies neces- 
sitent des formules avec des taux de proteines 
importants pour texturer la matiere (taux superieurs a 
40%). 

Le brevet FR 227 42 35 concerne un aliment sec 
presentant une texture et un aspect tendre et mou et 
comprenant un melange de matieres grasses, d'adhesH 
proteines et dun agent plastifiant en limitant les ingre- 
dients amylacSs a 25%, mais la texture n'est pas lamel- 
laire et croustillante et les formules sont specHiques. Le 
brevet JP 6122 49 41 concerne des produits textures, 
de hautes densites avec des taux de proteines supe- 
rieurs a 40% fabriques uniquement sur des extrudeurs 
bivis. 

Le but de la presente invention est la mise au point 
d'un analogue de viande sechee a partir d'une formule 
traditionnelle pour animaux familiers, e'est-a-dire cove- 
nant moins de 40% de proteines, ne necessitant aucun 
ajout d'adhesif proteines, d'agent plastifiant ou de 
sucres et ayant une texture croustillante. 

L'invention concerne un aliment sec pour animal 
domestique, obtenu a partir d'un extrudeur. L extrudeur 
qui sera d6crit plus precisement ci-dessous est un sys- 
teme avec une ou deux vis a pas variable ou constant 
log6e dans un founeau et qui travaille sous pression et 
a temperature elev6e. 

L'invention concerne done un aliment sec pour ani- 
mal domestique qui a une structure lamellaire qui a une 
teneur en humidite comprise entre 2 et 15%, une teneur 
en proteines comprise entre 14 et 35%, une teneur en 
glucides d'au moins 25% et une teneur en lipide com- 
prise entre 2 et 20% et qui a une density comprise entre 
0,3 et 0.6. 

La structure lamellaire est sous forme de couches 
ayant chacune une epaisseur comprise entre 1 et 6 
mm. La teneur en glucides est comprise entre 25 et 
70%. 

Le produit selon l'invention est obtenu par un 
melange classique de cereales. d'extraits de prolines 
vegetates, de farines animales et de sous-produits 
vegetaux. Normalement, la teneur en c6r£ales est com- 
prise entre 40 et 70%, celle de proteines vegetales 
entre 5 et 25%, celle de farines animales entre 5 et 30% 
et celle de sous-produits vegetaux entre 10 et 20%. Par 
cereales, on entend, toutes les esp^ces de cereales 
quelle que sort leur presentation ou les produits obtenus 
par la transformation de I'amande farineuse des cer§a- 
les. Par extraits de proteines vegetales, on entend, tous 



les produits d'origine veg&ale, dont les proteines ont 
ete concentrees par un traitement approprie. qui con- 
tiennent au moins 50% de proteine brute par rapport a 
la matiere sdche et qui peuvent avoir et6 restructures. 
5 Par farines animales, on entend, tous les produits et 
sous-produits provenant de la transformation des ani- 
maux ou des parties d'animaux. 

Par sous-produits vegetaux, on entend des sous- 
produits provenant du traitement des produits vegetaux, 
70 en particulier des cereales, des legumes, des legumi- 
neuses et des graines oieagineuses. 

On a constate que le produit selon l'invention a une 
appetence equivalente, voire meme meilleure que celle 
des aliments sees obtenus par la vole classique, e'est- 
75 a-dire par cuisson-extrusion. 

L'aliment sec est prevu aussi bien pour les chats 
que pour les chiens. De preference, cet aliment est 
prevu pour les chiens; il contient entre 18 et 35% de 
proteines et a une teneur en humidite comprise entre 8 
20 et 12%. II se presente sous forme de morceaux a tex- 
ture lamellaire ayant des grandeurs dans les trois 
dimensions comprises entre 5 et 40 mm. Les morceaux 
ont un poids compris entre 0,5 et 25 g. 

L'invention concerne egalement le procede 
25 d'obtention de l'aliment sec decrit ci-dessus, dans 
lequel on melange les ingredients de base, tels que 
mentionnes ci-dessus. on curt ledrt melange dans 
I'extrudeur, on sort le produit de I'extrudeur sous forme 
d'une bande ou de lanieres que Ton decoupe a la taille 
30 souhaitee et on seche les morceaux pour arriver a une 
teneur en humidite comprise entre 4 et 15%. Apres le 
melange des ingredients de base, on peut effectuer un 
pr6condrtionnement pour arriver a une teneur en humi- 
dite comprise entre 15 et 25%. 
35 Avant de meianger les differents ingredients, on les 
broie a la taille souhaitee. Le melange ainsi obtenu a 
une teneur en humidite de I'ordre de 10%. On introduit 
ensuite le melange dans une tr6m»e d'alimerttation, 
comportant une vis doseuse utilisee pour regler le debit 
40 du proc6de. 

On preconditionne everrtueliement alors le 
melange servi par la vis doseuse avec de Teau et de la 
vapeur. Le preconditionneur est une enceinte 6qitipee 
d'un ou plusieurs axes avec des pales. L'objectif du pre- 
45 conditionneur est d'humidifier le melange inrtialement a 
environ 10% pour arriver a une humidite de 13 a 20%. 
Un autre objectif du preconditionneur est de prechauffer 
le melange a I'aide de renergie apportee par la vapeur. 
La rotation des axes provoque un melange intense 
so entre le melange, I'eau et la vapeur. Le temps de sejour 
dans le preconditionneur est compris entre 20 et 200 
secondes. A la sortie du preconditionneur, le melange 
tombe dans rextrudeur. 

On curt dans ledit extrudeur. Lextrudeur est consti- 
55 tue d'une ou deux vis logee dans un fourreau. La ou les 
vis sont entrainees en rotation par un moteur. La confi- 
guration de la vis est variable ou constant et depend 
du resultat recherche. A I'entre de I'extrudeur le pas de 
la vis est assez grand pour permettre une bonne aR- 
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mentation dudit extrudeur, ensuite le pas se resserre 
pour creer les frictions necessaires au melange et au 
cisaillement du melange. La vis peut etre constitute de 
simple ou double filet selon le taux de remplissage et 
les frictions souhaitees. On peut aussi envisager 5 
d'injecter de la vapeur dans I'extrudeur, de maniere a 
accroTtre la cuisson du melange. Le melange devient 
pateux et est achemine vers la sortie de I'extrudeur pour 
etre mis en forme. La sortie de I'extrudeur est consti- 
tuee d'une f iliere, dont les dimensions et les formes vont w 
permettre au melange pateux de prendre la forme et 
I'aspect caracteristique du produrt, selon I'inventioa 
Pour permettre au produrt de se former, la f iliere annu- 
lare ou plate est actionnee hydrauliquement. L'ouver- 
ture reglable permet de creer la pression necessaire de 75 
10 a SObar pour former le produit Au niveau de cette 
f iliere, la temperature du melange pateux est d'environ 
80 a 1 40°C. On peut aussi envisager Putilisation d'une 
f iliere sans ouverture reglable, c'est-a-dire a ouverture 
fixe. Dans ce cas, I'epaisseur de la bande est determi- 2 o 
nee par la geometrie de la f iliere. 

L'humidite du produit sortie extrudeur est d'environ 
12 a 20%. En sortie de la f iliere, le produrt sort en ban- 
des et a deja un aspect de viande sechee. 

Lextrudeur utilise est de preference un extrudeur 25 
monovis. mais il peut etre remplace par un extrudeur 
bivis ou un expandeur. Un expandeur a une vis d'Archi- 
mede simple, en general de pas constant et sans zone 
de striction. Les extrudeurs monovis ont des profils de 
vis plus complexes et sont capables de generer plus de 30 
friction et de pression. 

De I'extrudeur on peut extraire une bande qui sera 
alorsdecoupee dans une cubeuse, par exemple du type 
Urschel. On peut aussi extraire plusieurs bandes gene- 
rees par des couteaux fixes disposes a I'interieur ou en 35 
sortie de la f iliere. Ces couteaux peuvent etre verticaux 
et/ou horizontaux. Ces bandes seront ensuite decou- 
pees par un couteau rotatrf.Ces operations ont pour but 
de transformer les bandes de produit en morceaux de 
dimensions recherchees qui varient de 5 sur 5 mm a 40 <o 
sur 40 mm. 

On seche finalement les morceaux pour obtenir 
une humidite totale de 2 a 15%. Ce sechage a pour but 
de favoriser la conservation du produit. Le systeme de 
sechage utilise est traditionnellement du type a tablier. 45 
Les morceaux a secher sont etales sur la bande de 
transport au moyen d'un systeme adequat qui peut etre 
une bande oscillante, une vis d'etalement ou un distri- 
buteur vibrant. La bande traverse un tunnel compose de 
cellules ayant chacune leur propre dispositif de chauf- so 
fage et de ventilation. Le sechage seffectue par traver- 
see de haut en bas ou de bas en haut, ou une 
combinaison des deux systemes afin d'obtenir un pro- 
durt parfaitement homogene. 

En utilisation sec. le produrt ainsi fabrique peut etre 55 
enrobe avec des hydrolysats, des graisses ou des enro- 
bages afin d'augmenter I'appetence du produrt, de lui 
donner une coloration ou une allegation recherchee. 

En utilisation humide, le produit peut etre melange 



avec de la viande broyee. mis en bolt et sterilise. 
Durant le phase de sterilisation, le produit absorb de 
leau et garde sa structure lameRaire et s n aspect 
viande. Le produit peut egalement etre incorpore dans 
des produrts du type semi- conserve, d'aliments stabili- 
ses ou d'aliments refrigeres. 

Le produit peut etre colore avec des colorants air- 
merrtaires. Les colorants peuvent etre introdurts a sec 
dans la base ou injectes en liquide dans I'extrudeur. 

L'invention concerne finalement le dispositrf pour la 
mise en oeuvre du precede decrit ci-dessus. II com- 
prend: 

un extrudeur comprenant une ou deux vis a pas 
variable ou constant logees dans un fourreau, 
une ffliere 

un dispositif de decoupe 
un systeme de sechage 

Le dispositif peut comprendre en outre avant 
I'extrudeur un preconditionneur comportant un ou deux 
axes avec des pales. 

Le dispositif de decoupe est sort une cubeuse ou un 
systeme de couteaux verticaux ou horizontaux fixes 
couples avec un couteau rotatif ou couteau guillotine. 

La suite de la description est farte en relation avec 
les dessins sur lesquels: 

Fig. 1 montre une representation schematique du 
dispositif selon I'invention 

Fig. 2 une representation schematique de I'extru- 
deur et de la f iliere et 

Fig. 3 est une representation en perspective d la 
f iliere. 

On broie les matieres premieres et on les melange 
avec les farines. On charge alas la tremie d'alimenta- 
tion (1) qui approvisionne la vis doseuse (2); cette der- 
niere determine la Vitesse du precede. Elle alimente le 
preconditionneur (3): dans ce dernier, le melang est 
humidrfie, d'une part par addition d eau et, d'autre part 
par injection de vapeur. Ce trartement sert en outre a 
chauffer le melange. A la sortie du preconditionneur (3), 
le melange tombe dans I'extrudeur (4). Dans ce dernier, 
on ter mine la cuisson du melange a une temperatur de 
120°C pendant 10 a 45 sec. La vis de I'extrudeur entraT- 
nee par un moteur (7) amene la pate vers la filier d 
sortie (8) et les bandes sortant de lad'rte filier sont 
decoupees dans un dispositif de coupe (5). Les mor- 
ceaux (9) ainsi obtenus sont alimerrtes dans un 
enceinte de sechage (6) travaillant avec de Pair chaud. 
On voit bien sur la figure la structure iamellaire des mor- 
ceaux (9). Ceux-ci sont alors prets, sort pour elre 
embailes, sort pour etre melanges avec une bas pour 
en faire un produrt humide. 

En reference a la fig. 2, le melange est enframe 
dans I'expandeur (4) avec monovis (10) jusqu'a la filier 
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(8) a orifice fixe ayant sensiblemertt la forme d'un bee de 
canard, de maniere a former une bande de largeur com- 
prise entre 15 et 20 cm, ladite bande se deplacant dans 
le sens de la f leche. 

La Figure 3 represente plus precisement la filiere 
(8) et le dispositif de decoupe (5). Elle comprend une 
plaque filiere (11) disposee en bout d'extrudeur, un 
cone de formage (12), les filieres de sortie (13) et(14), 
un cadre (1 5) portant des couteaux verticaux fixes (19), 
des guides (16) et des couteaux rotatrfs (17) tournant 
autour de laxe (18). Les filieres de sortie (13) et (14) 
presentent des ouvertures rectangulaires permettant un 
bon formage de la bande de produit a decouper. Les 
couteaux (19) permettent de sortir des lanieres qu'on 
decoupe ensuite sous forme de morceaux (9) avec une 
vitesse adequate de rotation des couteaux (17). 

La suite de la description estfaite en reference aux 
exemples. 
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- proteines 


24% 


- eau 


11% 


- lipides 


4% 


- cendres 


7% 


- glucides 


43% 


- fibres 


11% 



is Exemple 2 

On prepare comme dans I'exemple 1 une composi- 
tion contenant les ingredients suivants: 



Exemple 1 

On prepare une composition contenant les ingre- 
dients suivants: 



- cereal es 


50% 


- viandes et sous-produits animaux 


29% 


- huiles et graisses 


9% 


- sous-produits d'origine vegetale 


8% 


- vitamines et mineraux 


4% 



Apres broyage et melange de ces ingredients, on 
travaille sur la vis doseuse (2) avec un debit de V600 
Kg/h. Dans le preconditionneur (3), on ajoute 5% d'eau 
et 3% de vapeur et le melange sejourne pendant 120 
sec. On termine la cuisson dans lexpandeur qui tra- 40 
vaille a 135°C et sous une pression de 18 bar. 

On sort de I'expandeur une bande uniforme de 15 
mm d'epaisseur et de 200 mm de largeur, cette bande 
est acheminee dans une cubeuse ou Ton obtient apres 
decoupe des produits a structure lamellaires de dimen- 45 
sions 15/15/15 mm. Ce produit est ensuite seche et 
enrobe pour obtenir en final une humidite de 11%, et 
une densite apparente de 0.38. 

Le produit fini a la composition suivante: 



- cereales 


65% 


- sous-produits d'origine vegetale 


24% 


- viandes et sous-produits animaux 


6% 


- huiles et graisses 


3% 


- vitamines et mineraux 


2% 



Dans lextrudeur travaillant a 120°C, on injecte 10% 
de vapeur, 15% d'eau de facon a hydrater et cuire le 
produit, la pate est poussee a travers la filiere ou des 
couteaux fixes (horizontaux et verticaux) permettent la 
fabrication de 2 couches de 12 bandes individualisees. 
Ces bandes sont ensuite coupees dans un couteau 
rotatif pour obtenir des cubes a structure lamellaires de 
dimensions 25/25/25 mm. Ces cubes sont ensuite 
seches et enrobes pour obtenir un produit avec une 
humidite de 1 1% et une densite de 0.45 

Le produit fini a la composition suivante: 



- proteines 


20% 


- eau 


11% 


- lipides 


5% 


- cendres 


5% 


- glucides 


47% 


-fibres 


12% 



Ex mple3 

On opere comme dans I'exemple 1 , a la difference 
que les produits sont reincorpores dans des boltes avec 
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de la sauce pour etre ensurte sterilises. La composition 
etant 



- cereales 


14.0% 


- viandes et sous-produits animaux 


8.0% 


- huiles et graisses 


2.5% 


- sous-produits d'origine vegetale 


2.2% 


- vitamines et mine>aux 


1.1% 


* sauce 


72.2% 



pour obtenir en final un produrt en boite a 80% d'humi- 15 
dite" et a 6% de proteines. 



7. Dispositrf pour la mise en oeuvre du procecte selon 
Tune des revendications 4 a 6, caracterise en ce 
qu'il comprend: 

- un extrudeur comprenant une ou deux vis a 
pas variable ou constant logee dans un four- 
reau, 

une filiere, 

un dispositrf de decoupe et 

- un systeme de sechage. 

8. Dispositrf selon la revendication 7, caracterise^ en 
ce qu'il comprend avant l extrudeur un precondition- 
neur comportant un ou deux axes avec des pales. 



Revendications 



1 . Aliment sec pour animal domestique, obtenu a par- 20 
tir d'un extrudeur, caracterise en ce qu'il a une 
structure lamellaire, en ce qu'il a une teneur en 
humidite comprise entre 4 et 15%, une teneur en 
proteines comprise entre 1 4 et 35%, une teneur en 
glucides d'au moins 25% et une teneur en lipide 25 
comprise entre 2 et 20% et en ce qu'il a une densite 
comprise entre 0,3 et 0,6. 

2. Aliment sec selon la revendication 1 , caracterise en 

ce qu'il a une teneur en prolines comprise entre 30 
20 et 30% et une teneur en humidite comprise 
entre 8 et 12%. 



3. Aliment sec selon Tune des revendications 1 ou 2, 
caracterise en ce qull se presente sous forme de 35 
morceaux ayant des grandeurs dans les trois 
dimensions comprises entre 5 et 40 mm. 

4. Procede cfobtention de I'aliment sec selon Tune 
des revendications 1 a 3, caracterise en ce qu'on 40 
melange les ingredients de base, on cuit ledit 
melange dans l extrudeur, on sort le produrt de 

l extrudeur sous forme d'une bande ou de lanieres 
que Ton decoupe a ta taille souhaitee et on seche 
les morceaux pour arrrver a la teneur en humidite 45 
comprise entre 4 et 15%. 

5. Procede selon la revendication 4, caracterise en ce 
qu'apres le melange des ingredients de base, on 
effectue un preconditionnement pour arrrver a une so 
teneur en humidrte comprise entre 15 et 25% par 
addition d'eau et de vapeur en une duree comprise 
entre 20 et 200 secondes. 

6. Procede selon I'une des revendications 4 ou 5. ss 
caracterise en ce que la cuisson dans Textrud ur 

est effectuee a une temperature comprise entre 80 
et 150°C. 
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